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Doel: 
Onderzoek naar een aantal kwaliteitsaspekten van witte bonen. 
Samenvatting: 
Er zijn 14 monsters witte bonen en witte bone n in tomatensaus onder-
zocht op de volge nde aspekten: ne tto inhoud, uitlekgewicht, het aandeel 
bonen, het drogestofgehalte van de saus, he t zoutgehalte en de kwali-
t ei t van de bonen . Daarnaas t werde n de mons ters sensorisch beoordeeld . 
Kansurnent e n Kontakt heeft, mede op basis van dit onderzoek, een arti-
kel geplaatst in het blad Koopkracht van december 1984 . 
Conclusie : 
De k\omliteit van de onderzochte monsters is in het algemeen goed; geen 
van de monsters wijkt af van de gestelde kwaliteitseisen. Verschil l en 
tussen de monsters bestaan voornamelijk t . a.v. het gewichtsaandeel van 
de bonen in de verpakking en he t zoutgehalte . De grote prijsverschil-
len tussen de mons ters worden versluierd door een wino1ar aan inhouds -
maten . 
Verant\o7oordelijk: drs N.G. van der Veen /1i)-
Mede\o7erkers 
Samensteller 
Projektlieder 
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afd . AC, Microscopie, Sensorlek 
H.H .M. van de Horp M 
dr H. Hers t e l 
1 . .!,nlei~!_ng 
In de periode van juli t/m september 1984 zijn in opdracht van Koos u-
me nte n Kontakt 14 monste rs witt e bone n en witte bone n in tomate nsaus 
onderzocht op de volgende as pekt e n: netto inhoud, ui tlekge\'licht, het 
aandeel bonen, het drogestofgehalte van de saus, het zoutgehalte en de 
kwaliteit van de bonen. Ook is ieder monster sensorisch beoordeeld. 
Kansurnenten Kontakt heef t, mede op basis van dit onderzoek, in 
december 1984 in het blad Koopkracht een artikel gepubliceerd met als 
titel "Hitt e bonen , prij sve rschille n versluierd door \olir -\olar aan 
inhoudsmaten" . 
2. Methode n van onde r zoek 
----------------------
Voor de gebruikte onderzoekmethoden wordt verwezen naar bijlage 1 . 
3 . Resultaten va n het onderzoek 
Voor de re s ultate n va n he t onderzoek wordt verwezen naar bijlage 1. 
Het onderzoek heeft geen prakti sche problemen opgeleverd en de gevon-
de n r esultaten geven slechts aanleiding tot een ge ring aanta l opmer-
kingen: 
- bij t1·1ee van de onderzochte mons t ers \olijkt de vastges t e lde netto in-
h oud af va n de gedeclareerde netto inhoud. He t betreft in beide ge-
vallen gedroogde witte bone n; 
- het aandeel van bone n bedraagt bij de onderzochte monste r s zo nder 
tomatensaus gemiddeld ca . 72% (ra nge 58-85% ) en bij de monsters met 
tomatensaus gemiddeld ca . 64% (ra nge 59 -70%) va n de vastgestelde 
netto inhoud; 
- het vas tgestelde zoutgehalte i s bij de mons t e r s me t tomatensaus ge-
middeld hoger da n bi j de mons t ers zo nder t omatensaus (0 ,81% tegen 
0 ,52%); 
- de kwaliteit van de bone n wijkt bij geen e nke l mons t er af van de ge-
stelde eisen in de Verordening PGF 1978 Opge\olekte Peulvruchte n e n in 
het Peulvruchtenbesluit van de Ware nwe t; 
- ten aanzie n van he t sensori sch onderzoek ka n worden opgemerkt , dat 
e r bij e nke l e monsters opmerkingen zij n gemaakt door panellede n over 
klef e n plakkerig zijn va n het produkt of over het hard en droog 
zijn van de bonen. 
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4. Pub~~~~~~~-~~-Ko~~~~~~~~ 
In december 1984 is door Koosurnenten Kontakt, mede op basis van dit 
onderzoek, een artikel gepubliceerd in het blad Koopkracht met als 
titel "Hitte bonen, prijsverschillen versluierd door een 1o7ino1ar aan 
inhoudsmaten" (zie bijlage 2). 
In het algemeen kan worden gesteld, dat het artikel de resultaten van 
het onderzoek korrekt weergeeft. De conclusie is dat er weinig aan te 
merken is op de kwaliteit van de onderzochte bonen. Oe prijzen daaren-
tegen verschillen sterk en door een wir-war van inhoudsmaten wordt een 
prijsvergelijking voor de consument bijna onmogelijk. 
5. conclusie 
De kwaliteit van de onderzochte monsters is in het algemeen goed; geen 
van de monsters wijkt af van de gestelde kwaliteitseisen . Verschillen 
tussen de monsters bestaan voornamelijk t.a . v. het gewichtsaandeel van 
de bonen in de verpakking en het zoutgehalte . Oe grote prijsverschil-
l e n tussen de monsters \>lorden versluierd door een 1o1irwar aan inhouds-
maten. 
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Bijlage 1 
Konsument enkentakt 
t.a .v. mw ir A. van der Veen 
Sweelinckplein 74 
2571 GS 1 s-GRAVENHAGE 
2336 
H. v.d. Horp 
1984- 09- 18 
diverse 
Onderzoek witte bonen e n witte bonen in tomatensaus. Pr.nr. 404.0040 
Hierbij doe ik U d e resultaten toekomen van het onderzoek van witt e 
bonen en witte bonen in tomatensaus. 
De rapportage is als volgt ingedeeld: 
1. Inleiding 
2. Me thode n van onderzoek 
3. Resultate n 
Bijlage 1: Beoord elingsformulier witte bonen 
Bijlage 2: Be oordelingsfonnulier \<litte bonen in tomatensaus . 
Bijlage 3: Kosten van onderzoek . 
Over de resultat en van het onderzoek zullen wij gaarne met U van 
gedachten wisselen. 
De di rekt eur, 
ir M. Heuver 
cc direkt ie VKA dhr drs A. Feben<~ee 
vdH/Fr 
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Bijlage bij brief dd. 1984- 09 - 18 kenmerk 2336 
1. Inleiding 
Conform de gemaakte afspraken zijn in de periode van jul i t/m sep-
tember 1984 14 monsters lolitte bonen en witte bonen in tomatensaus 
onderzocht op de volgende aspekten: 
netto inhoud, uitlekgewicht, het aandeel bonen, het drogestofgehalte van 
de saus, het zoutgehalte en de klolal i te it van de bonen. 
Daarnaast is ieder monster sensorisch beoordeeld. 
2. Methoden van onderzoek 
2.1 Uitlekgewicht: 
Methode zoals beschreven in bijlage 2 bij de Verordening PGF 1978 
Opgeweekte Peulvruchten. 
2.2 Drogestof-saus: 
drogen van het monsters, onder vacuum, bij 80°C. 
2.3 Zout: 
Bepaling van het gehalte aan chloride volgens methode NEN 3767, 
en omr eken i ng van dit gehalte naar NaCl. 
2 . 4 Kwaliteit bonen: 
De vaststelling van het gehalte aan beschadigde zaden, ve rkl eurde 
zaden, losse zaadhuiden, vreemde plantaardige bes tanddelen enz. is 
uitgevoerd volgens de interne RIKILT-methoden. Hierbij werd gebruik 
gemaakt van de definities zoals die lolorden vermeld in de Verordening 
PGF 1978 Opgeweekte Peulvruchten en in het Peulvruchtenbesluit van de 
Haremolet. 
2.5 Sensorische beoordeling: 
De monsters zijn door een panel van 15 personen in 4 sess ies sen-
sorisch beoordeeld; per sess ie 5 monsters. De monsters zijn lolarm 
opgediend. De monsters 4/4/2014 e n 4/4/2015 zijn bereid volgens de 
gebruiksaamolijzing op de verpakking. Nonster 4/4/2012 is bere id 
volgens "Het nieuwe kookboek" van Henderson en Toors . De bonen zijn 
b eoordeeld op kleur, smaak en mondgevoel. 
Bij de monsters bonen in tomatsensaus is ook de saus sensorisch beoor-
deeld. 
De bij de sensorische beoordeling gebruikte formulieren zijn bij-
gevoegd als bijlage 1 en 2 . 
Bij de interpretatie van de resultat en dient men er rekening mee t e 
houd en , dat de beoordeling is verricht door een klein en ongetraind 
panel. Er kan niet uit worden afgeleid lolat "d e consument" meer of 
minder zal prefereren. 
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3. Resultaten 
Tabel 1. 
In deze tabel zijn monstergegevens Heergegeven van de bij dit onder-
zoek betrokken monsters. De monsters zijn ingedeeld in de categorie~n: 
witte bonen, witte bonen in tomatensaus en witte bonen droog. 
Tabel 2. 
In deze tabel zijn de gedeclareerde netto inhouden en uitlekgewichten 
weergegeven en de nettoinhouden en uitlekgewichten, zoals deze zijn 
vastgesteld. Tevens is per monster het aandeel van de bonen weergege-
ven, dat berekend is uit de vastgestelde netto inhoud en het vastgestelde 
uitlekgewicht. 
Tabel 3. 
In deze tabel zijn de resultaten weergegeven van het onderzoek naar 
het gehalte aan droge stof van de saus/opgiet en van het onderzoek 
naar het gehalte aan zout. 
Tabel 4a en 4b. 
In deze tabellen zijn de resultaten weergegeven van het onderzoek naar 
de kwaliteit van de bonen. Tevens is hierin aangegeven het totaal aan 
geconstateerde afwijkingen. 
Tabel 5. 
In deze tabel zijn de resultaten weergegeven van het sensorisch onder-
zoek. De bij de opmerkingen genoemde bonenkevers zaten in de bonen en 
waren van buiten niet zichtbaar . 
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Tabel 1 Monstergegevens 
RIKILTnr. Categorie Verpakking 
4/4/2002 \vit te bonen glas 
4/4/2003 witte bonen glas 
4/4/2004 \vit te bonen glas 
4/4/2005 \vit te bonen blik 
4/4/2006 \vitte bonen in tomatensaus glas 
4/4/2007 \vitte bonen in tomatensaus glas 
4/4/2008 witte bonen in tomatensaus glas 
4/4/2009 witte bonen in tomatensaus glas 
4/4/2010 witte bonen in tomatensaus blik 
4/4/2011 \vit te bonen in tomatensaus blik 
4/4/2012 \'litte bonen in tomatensaus blik 
4/4/2013 \olitte bonen droog plast ie zak 
4/4/2014 \'lit te bonen droog doos 
4/4/2015 \'lit te bonen droog buitenlands doos 
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Tabel 2 Gewichten 
RIK.ll:fur. Netto inhoud Netto inhoud Uitlekge.,.icht Uitlel<gevicht Aandeel bonen 
gedeclareerd vastgesteld gedeclareerd vastgesteld % 
(gran) (gran) (gran) (gran) 
4/4/2002 360 370 255 270 73 
4/4/2003 700 739 480 550 74 
4/4/2004 700 751 490 635 85 
4/4/2005 840 893 550 515 58 
4/4/2006 710 724 510 70 
4/4/2007 360 379 255 67 
4/4/2008 360 364 245 67 
4/4/2009 720 731 465 64 
4/4/2010 420 438 265 61 
4/4/2011 440 444 260 59 
4/4/2012 425 464 265 280 60 
4/4/2013 500 509 100 
4/4/2014 500 447 * 100 
4/4/2015 500 472 * 100 
* Deze resultaten zijn het ganiddelde van 3 '"aarnaningen 
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Tabel 3 Re sultaten chemis ch onderzoek 
RIKILTno. Droge stof gehalte saus/opgiet Zoutgehalt e totaalprodukt 
% % 
4/4/2002 8,9 0,5 
4/4/2003 7,4 0,4 
4/4/2004 10,2 0,7 
4/4/2005 7,6 0,5 
4/4/2006 13,1 0,6 
4/4/2007 16,9 0,9 
4/4/2008 12,7 0,6 
4/4/2009 12,4 0,9 
4/4/2010 12,3 0,9 
4/4/2011 12,1 1 ,o 
4/lo~/2012 15,5 0,8 
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Tabel 4a K\o~aliteit bonen 
RIKIL'fur. Bescha:iigde Verkleurde Losse zaa:l- Vreemde plantaardige Totaal 
zoo en zalen huiden bestamdelen af\rljking 
4/4/2002 0,09 0,12 0,21 
4/4/2003 4,13 0,99 5,12 
4/l•/2004 2,34 0,81 0,08 3,23 
4/4/2005 
4/4/2006 0,13 0,03 0,06 
4/4/2007 
4/l•/2008 0,19 0,06 0,25 
4/4/2009 0,27 0,27 0,54 
4/4/2010 0,13 0,13 
4/4/2011 1,12 0,52 1,64 
4/4/2012 0,04 0,09 0,13 
Verklaring tabel: 
alle gehalten zijn opgegeven in gewichtsprocenten, exclusief opgiet 
- = afl~zig 
Tabel 4b K\o~aliteit bonen 
RlKIL'lhr. Gebroken za:len Gevlekte zalen Onscha:lelijke 
verontreinigingen 
Totaal af\rljkingen 
4/4/2013 
4/4/2014 
4/42015 
0,17 
0,10 
0,11 
Verklaring tabel: 
1,22 
0,64 
0,15 
0,14 * 
alle gehalten zijn opgegeven in geçrlchtsprocenten 
* = steentjes 
- = ~zig 
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1,39 
0,88 
0,26 
Tabel 5 Resultaten Sensorisch on:ierzoek 
RlKILTn.r. Kleur 
1 
4/4/2002 
4/4/2003 
4/4/2004 
4/4/2005 
4/4/2013 
4/4/2014 
4/4/2015 x 
Kle.rr: 
1 = blank 
2 = iets geel 
3 = iets bruin 
4 = iets grauw 
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2 
x 
x 
x 
3 
x 
x 
4 
x 
Snaak 
bonensnaak 
1 2 3 4 5 6 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
Snaak: 
1 = zeer sterk 
2 = sterk 
3 = tanelijk sterk 
4 = enigs zins zwak 
5 = zwak 
6 = zeer zwak 
1 
M:>ndgevoel 
zout stevigheid meLigheid vlies 
2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 l 2 3 
x x x 
x x x 
x x x 
x x x 
x x x 
x x x 
x x x 
Zout: Stevigheid: 
1 = zeer zout l = zeer stevig 
2 = tanelijk zout 2 = stevig 
3 = goed 3 = tanelijk stevig 
4 = wat weinig zout 4 = taneliJ"k zacht 
5 = flauw 5 = zacht 
6 = zeer zacht 
4 5 1 2 3 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
Meligheid: 
1 = zeer melig 
2 = melig 
4 
x 
3 = enigszins melig 
4 = weinig melig 
5 = niet melig 
Opnerkingen 
Klef en plakkerig (5x) 
Klef en plald<erig (6x) , bonen niet zon-
der te beschadigen uit de pot te krijgen. 
Ca. 5 bonenkevers ~etroffen in één 
verpakking, in een ~ede verpakking geen 
kevers 
Droog (6x); ca. 5 bonen.1<.evers aangetroffen 
in één verpakking, in een ~e:ie ver-
pakking geen kevers 
Droog (5x) 
~------------------------ --
Vlies: 
1 = hard 
2 =vrij hard 
3 = zacht 
4 = stuk gekookt 
Kle.Jr 
RJIGL'l'nr 1 2 3 
4/4/2~ x 
4/4/2007 x 
4/4/2008 x 
4/4/2009 x 
4/4/2010 x 
4/4/2011 x 
4/4/2012 x 
Kle.Jr: 
1 = oranje/ rocxi 
2 = bruin/ rocxi 
3 = dorker rocxi 
Vlies: 
1 =hard 
2 =vrij hard 
3 = zacht 
4 = stuk gekookt 
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Saus 
Tanaten- Zoet 
smaak 
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 
x 
x x 
x 
x 
x 
x x 
x x 
______ L__ 
Tanatensnaa'<.: 
1 = zeer sterk 
2 = sterk 
x 
x 
x 
x 
3 = tanelijk sterk 
4 = enigszins zwak 
5 = ZW3k 
6 =zeer zwak 
Zout: 
1 = zeer zout 
2 = tanelijk zout 
3 = goed 
4 = wat ~inlg zout 
5 =flauw 
Bonen 
morrl2e1oel 
Zuur Bonerr Stevigheid 
smaak 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
Zoet: 
1 = zeer zoet 
2 = zoet 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
Zuur: 
1 =zeer zuur 
2 = Z1.ll.Ir 
1-hli.gheid Vlies 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 
x x 
x x 
x x 
x x 
x x 
x x 
x x 
Bonensnaa'<.: 
1 = zeer sterk 
2 = sterk 
Bonen met saus 
Zout Smaakver-
hou::l.ing 
bonen/saus 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
x 
x 
x x 
x x 
x x 
x 
x 
x x 
x x 
- ------
Stevigheid: 
1 = zeer stevig 
2 = stevig 
3 = enigszins zoet 
4 = weinig zoet 
3 = enigszins zuur 3 = taneliJ"k sterk 3 = tanelijk stevig 
4 = tanelijk zacht 
5 = zacht 
4 = we :i.nig Z1.ll.Ir 4 = enigszins zwak 
5 = niet zoet 5 = niet zuur 5 = zwak 
Snaakverhou:l ing: 
l = saus overheerst 
2 = saus overheerst iets 
3 = juist goed 
4 = bonen overheersen iets 
5 = bonen overheersen 
6 = zeer zwak 6 = zeer zacht 
Opmerkingen 
Harde droge bonen (5x) 
---
M:!ligheid: 
1 = zeer melig 
2 =melig 
3 = enigszins melig 
4 = ~ :i.n:ig melig 
5 = niet melig 
Bijlage 1 
Witte bonen 
Naam 
Datum 
Nummer : 
Kleur 
Smaak: bonensmaak: 
zout: 
Ho ndgevoel 
vlies 
Opmerkingen: 
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blank/ iets geel/ iets bruin/ iets grautol/ ..•.. , •.• 
zeer sterk zeer z\.;rak 
zeer zout flam.;r 
zeer stevig zeer zacht 
zeer me1 ig niet melig 
h ard/ vrij hard/ zacht/stuk gekookt/ • •• .•• • . 
Bijlage 2 
Witte bonen in tomatensaus 
Naam 
Datum 
Nummer: 
Saus 
Kleur : oranjerood/bruinrood/donkerrood/ • ..••.... 
Smaak: tomatensmaak: 
zeer sterk zeer Z\>lak 
zoet: 
zeer zoet niet zout 
zuur: 
zeer zuur niet zuur 
Bonen: 
Smaak: bonensmaak: 
zeer sterk zeer Z\<lak 
Hondgevoel 
zeer st evig zeer zacht 
zeer melig niet melig 
vlies hard/vrij hard/zacht/stuk gekookt/ 
Bonen met saus: 
Smaak zout: 
zeer zout 
Smaakverhouding 
bonen/ saus saus overheerst/saus overheerst/ juist I bonen over- I bonen 
iets goed heersen i e t s overheel 
sen 
Opmer kingen: 
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> I 1 
/ \ ) 
, . I 
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\/ L_ - -
l_l_j 
L_j 
Prijsverschille 
• 
• • • ·.·... • .- • • 1 1 
··. . \ . ··.:: . , .. ·:. 't:.J ·.~· .. :-
~ ; • 1 .: • • Wir-waraan 
Vaste prik in studentenkringen: witte 
bonen in tomatensaus. Voedzaam, snel 
klaar en niet te duur. Vegetariërs hebben 
aan bonen (samen met een graanprodukt) 
een goede vleesvervanger en ook in plaats 
van aardappelen komt een bonenschotel 
van pas. Koopkracht onderzocht 4 merken 
witte bonen, 7 maal witte bonen in tomaten-
saus en tenslotte 2 soorten gedroogde witte 
bonen. In potjes, blik, plastic zakjes en in 
pakken. Gezinsverpakkingen en eenper-
soonsblikjes. De prijsverschillen zijn groot. 
Het goedkoopste zijn de gedroogde bonen, 
het duurste de glazen potten. 
Tussen de bonen van Albert Heijn en Her ba 
vonden we bonenkevers. Een toevalstreffer, 
maar lekker lijkt het ons niet. Afgezien 
daarvan is de kwaliteit doorgaans goed. 
Er kleeft een ouderwets imago 
aan bonen. "Bartje bidt niet 
voor bruine bonen" hebben de 
peulvruchten geen goed ge-
daan. Dit citaat uit het boek 
van Anne de Vries was destijds 
niet alleen toepasselijk voor de 
arme Drenten. Overal in ons 
landstonden bonen, bonen en 
nog eens bonen op het menu 
van straatarme mensen. Wie 
vroeger geen geld had voor iets 
anders, heeft nu soms een af-
keervan bonen. Dat dè tijden 
.van weleer terugkomen, mag 
niemand hopen , toch moeten 
veel gezinnen heel voorzichtig 
met het huishoudgeld omsprin-
gen. Een bonenmaaltijd is en 
blijft dan, lekker of niet, een 
goede keus. De voedingswaar-
de van bonen is immers hoog: 
·veel koolhydraten en eiwit, wat 
vet, een hoog gehalte aan vita-
mines uit de B·groep, ijzer en 
kalk. De voedingswaarde van 
blikbonen of gedroogde bonen · 
is gelijk. Honderd gram bonen 
leveren 345 kjóules (80 kcal). 
Bonen in tomatensaus zijn wat 
energierijker (380 kJ ofwel90 
kcal per 100 gram) ze bevatten 
iets meer koolhydraten en vet 
en wat minder eiwit. Met name 
in de winter eten we peulvruch-
ten. Vooral erwtensoep en ste-
vige, voedzame bonepschotels. 
Peulvruchten zijn pîantenza-
den. Tijdensdegroeizittende 
zaden in een peul die er na het 
oogsten verdroogd en wel af 
wordt gepeld. Voor het koken 
moeten de bonen worden ge-
weekt. Gedroogde bonen moe-
ten 8 tot 12 uurweken en daar-
na nog een tot twee uur koken 
voor ze te eten zijn. Het is dus 
handig om een dag eerder al te 
bedenken dat je bonen wilt 
eten . In blik of pot zijn de bo-
nen a l voorgeweekt en voorge-
kookt. 
Naast witte en bruine bonen, 
erwten, linzen en kapucijners 
bestaan er nog tal van wat min-
der bekende peulvruchten. 
Soms zijn die alleen in uitheem-
se winkels te koop. De grote 
gele kikkererwten worden 
steeds gangbaarder, maar 
nie rboontjes, adzukibonen, fla-
geolets, kievitsbonen en de 
kleine katjang idjoes blijven 
uitzonderlijk. Aan witte bonen 
eten we jaarlijks 24 miljoen ki-
lo. Per persoon is dat gemid-
deld 1,7 kilo. 
Peulvruchtenbesluit 
Voor witte bonen zijn regels 
vastgelegd in het peulvruchten-
besluit van de Warenwet en in 
een verordening voor 'opge-
weekte' peulvruchten . Erg veel 
regels zijn er niet. De bonen 
mogen een beperkte hoeveel-
heid afwijkingen hebben, in to-
taal niet meer dan 8 procent van 
de bonen mogen beschadigde 
of verkleurde zaadjes hebben, 
vliesjes of vreemde plantaardi-
ge bestanddelen. Verder mag 
de inhoud van een pot of blik 
witte bonen niet zijn bewerkt 
met kleurstoffen. Wel mogen 
bepaalde conserveermiddelen 
en de smaakversterker glutami-
naat worden toegevoegd. Zout 
magook worden toegevoegd. 
Her ba en Hak zijn de enige 
merken waaraan alleen zout is 
toegevoegd. In alle andere 
merken zit nog een stof om de 
bonen 'blank' te houden . In 
witte bonen in tomatensaus kun 
je allerl~i toevoegingen ver-
wachten. Geur- en smaakstof-
fen zi jn geliefd, blijkt uit de lijst 
van ingredienten op het etiket. 
Alleen in Vivo en AH bonen in 
saus worden ze niet gebruikt. 
Ook zout wordt rijkelijk in wit-
te bonen in saus verwerkt. 
Heinzspant met 1% zout de 
kroon. Van nature zit in witte 
bonen vrijwel geen zout. 
Op het etiket van witte bonen 
moet naast het gewone gewicht 
ook het uitlekgewicht worden 
vermeld. Bij veel groentecon-
serven zijn de maten en uitlek-
gewichten vast. Bij witte bonen 
niet. Zowel de inhoud van blik 
of pot als de uitlekgewichten 
mag de fabrikant zelf kiezen. 
Wel moet er per 100 mi inhoud 
minstens 65 gram bonen in zit-
ten . In de tabel staat wat de 
inhoud van de potten en blik-
ken en wat het uitlekgewicht is. 
Uit het onderzoek blijkt dat de 
werkelijke inhoud bij alle mer-
ken meer is dan de opgegeven 
inhoud. Ook na uitlekken houd 
je meer over dan hetetiket aan-
geeft, behalve bij de AH bo-
nen. Van de witte bonen in to-
matensaus staat alleen op het 
- ----- ·- -·- -----------------------
lVersluierd door 
oudsmaten 
etiket van AH wat de inhoud na 
uitlekken is. Handig als je wilt 
weten hoeveel saus en hoeveel 
bonen je koopt. 
Prijsverschillen. 
In de winkel zie je veel dezelfde 
prijzen voor witte bonen, al dan 
niet met saus. Omdat de inhoud 
echter enom1 wisselt, zijn er 
wel degelijk grote prijsverschil-
.len. In de tabel hebben we 
daarom de gemiddelde prijs 
omgerekend per 100 gram. Als 
je ervan uitgaat, dat bonen on-
geveer twee keer zo duur zijn 
als tomatensaus, krijg je een 
iets ander beeld. Je betaalt per 
honderd gram dan drie tot vijf 
cent meer dan in de tabel staat. 
Maar zelfs dan zijn bonen in 
Inmatensaus ongeveer even 
.r als zonder saus, in blik 
tenminste. Het goedkoopste 
zijn de droge bonen. Bij het we-
Tabel witte bonen 
ken worden ze ongeveer drie 
keer zo zwaar. Bij de bereke-
ning van de prijs is hier reke-
ning mee gehouden. 
Grote verpakkingen zijn goed-
koper dan kleine blikken of 
potten. Zo kosten de witte bo-
nen van H ak in een grote glazen 
pot 37 cent per honderd gram. 
Altijd nog anderhalf tot twee 
keer zoveel als de andere on-
derzochte merken. Van de bo-
nen in tomatensaus zijn AH en 
Co roos, beide in blik, de goed-
koopste. De prijs vanHeinzin 
blik is vergelijkbaar met de 
prijzen van witte bonen in 
potten. 
Kevertjes en steentjes 
De kwaliteit van de witte bonen 
is over he t algemeen goed. Uit 
het onderzoek komen twee on-
berispelijke merken te voor-
schijn: AH witte bonen en Hak 
werkelijke aandeel 
nelto uitlek- bonen 
merk verpakking inhoud gewicht (%) 
I' AH blik rOg~ 893 515 . 58 Hak glas 360 g 370 270 73 
I Herba glas 700 g) 751 635 85 
Kooien glas 700 g) 739 550 74 
In lomalensaus 
; AH blik (425 g) 464 280 60 
Betuws 
roem glas (360 g) 364 245 67 
I Coop 
·glas !720 g) 731 465 64 Co roos blik 420 g) 438 265 61 
I Hak glas 360 g~ 379 255 67 
Heinz blik 440 g 444 260 59 
I Vivo glas (720 g) 724 . ' 510 70 
gwroogde 
merkloos zak (500 g) 509 - 100 1 Silvo doos (500 g) 447~ - 100 
1) + + - mindor dan I% ah•ijkingcn 
+ - 1 llm 4% af .. ijkingcn 2) prijs per 1()() gram produkt; bij "ille bonen 
de prijs per 100 gram bonen nà uillek ken; bij 
"i tie bonen in saus de prijs per 100 gram saus+ 
bonen; lussen haakjes de prijzrn per 100 gram 
bonen in saus. Niets op aan te 
merken. De overige merken 
hebben heel kleine afwijkin-
gen: minder dan 1 procent. Al-
leen Herba, Heinzen vooral 
Kooien hebben wat meer afwij-
kingen, maar het percentage 
blijft onder de 8 procent die . 
wettelijk is toegestaan. In d~ 
Herba-pot zaten enkele ve.r-
kleurde bonen. Die moet u er 
tussenuit vissen. Ook had dit 
mërk wat beschadigde bonen. 
Dat was ook bij Heini het ge-
val. De meeste afwijkingen, 
5 procent, had Kooien. Tussen 
de droge Silva-bonen zaten wat 
steentjes en sommige bonen 
waren gevlekt, maar de afwi j-
kingen bleven o nder de 1 pro-
cent. Zowel bij AH als Her ba 
werden er bonenkevers in de 
bonen aangetroffen. Een toe-
valstreffer, normaal zijn die ke-
vertjes bij het oogsten verdwe-
zout . kwaliteit 1) 
(%) bonen 
0,5 ++ 
0,5 ++ 
0,7 + 
0,4 + 
0,8 ++ 
0,6 +of' 
0,9 ++ 
0,9 ++ 
0,9 ++ 
1,0 + 
0,6 ++ 
- . + 
-
. . ; ++ 
kleine vcrpakking 
3) prijs per pak 
prijs 2) 
per 
lOOg 
0,23 
0,37 (0,44) 
0,19 
0,23 
0,15 (0,17) 
0,24 (0,30) 
0,21 ~-) 
0,16 0,18) 
0,28 ~0,31~ 
0,25 0,25 
0,23 (-) 
0,11 (1,79)3) 
0,12 (1,79) 
nen, maar lekker is het natuur-
lijk niet'. )n liet laboratQriuin is 
verder gekeken hoe veel droge 
bestanddelen de tomatensaus 
had. Hak en AH spanden de · · 
kroon, De minst waterigesaiJs 
(Hak) werçl overigens door het 
smaakpanel sterk gevonden, 
AH was in wat mindere mate 
overheersend. De saus van 
Heinz was de vochtigste en bo-
vendien de zoutste. . 
Het sm~~kpanel keurde een 
portic warn1e bonen op kleur, 
smaak en "mondgevoel": wa-
ren de bonen stevig of juist me-
lig? De merken Kooien en Her-
ba werden a ls klef en plakkerig 
en melig in de mond bestem-
peld. AH en Silvo vond men· 
droog. De Co op bonen met 
saus werdén hard bevonden. 
Conclusie 
Er Is weinig aan te merken op de 
kwaliteit van de onderzochte 
bonen. Wel wordt er te kwistig 
met zout gestrooid . Ook bevat-
ten sommige metken bonen in 
tomatensaus onnodige geur- en 
smaakstoffen . De prijzen ver-
schillen sterk. Goed en goed-
koop zijn gedroogde bonen, 
Hcrba in glazen pot, de bonen 
van AH en Coroos in tomaten-
saus. Wie glas vcrkiest is met 
Coop het beste ~it. Een wir-war 
van inhouden maakt prijzen 
vergelijken bijna onmogelijk. 
Enkele vaste maten zijn hard 
nodig. 
0 
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RIKILThr. ~~rk Qltegorie Verpakking Slagrrerk 
4/4/2002 HAK \.ritte bonen glas 
4/4/2003 KOOLEN "Yritte bonen glas 
4/4/2004 HERB.<\ \rltte bonen glas 
4/4/2005 A.H. Hitte bonen blik lt60-4062 
4/4/2006 VNO \rltte bonen in tauatensaus glas 
4/4/2007 HA'< \.ritte bone n in tomatensaus glas 
4/4/2008 13ETI.MS ROEM \oli.tte bonen in tomatensaus glas 
4/4/2009 COOP \.ritte bonen in tanatensaus glas 
4/4/2010 illROOS 1oritte bonen in tamtensaus blik cx:FI'-U8ER 
4/4/2011 HEllil \•ritte bonen in tamtensaus blik 1444-AB/F 
4/4/2012 A.H. \rltte bonen in tonatensaus blik 1488-4089 
4/4/2013 HOLLANDSE PEULVRUCl:ITEN \.ritte bonen droog plastic zak 
4/4/2014 SIJJ!O mtte bonen droog doos 4232 
4/4/2015 SILI!O \.ritte bonen droog buitenlands doos 04 -83 
